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Behandling av størje. 
T i l l e g g  t i l  F e r s k f i s k f o r s k r i f t e n e .  
Ullder forrige års stØrjesesoiig og seilere har niaii 
fått erfariiig for at Fei-sltfisl~forskri~f~ene ikke var til- 
streltltelig utbygget dor en så særartet fisk som stØrje, 
og fra  de forslcjellige ledd son1 arbeidet meld stØrje 
fraizikon~ Ønsltet om at forsltrifter for beliandling i 
samsvar med de mest nxrliggende krav bbe utarbeidet. 
I forbindelse J-ierlimed ble clet fra Statens Fersltfisk- 
lantrolil, den 28. februar 1950 utseizdt til uttalelse for- 
slag loiiiz nØdveilclige til~fØyeSser til Fersl~fisltforsltrif- 
t eiie. 
De iiiiikonliie uttailelser var hØyst varierende, men 
5% vidt det var mulig ble tilleggsbesiten~izielsei~e utfor- 
niet i sai~isvar izied uttalelsene. De  paragrafer i for- 
skrifteile son1 er eiidret ved spesielle tilfØyelser on1 
itØrje gjellgis liedenfor. Paragrdeile er eiiclret ved 
kgl. resolusjoiz av 19. mai d. å. og eiidringene er gjort 
gjeldeiide fra samme dato. For  Øvrig gjelder fersk- 
fisltforsltriftei-~e i sin hellzet også hva coni aiigår he- 
lzaiidliiig av stØrje. 
Endring a v  ferskfiskforskrifterzes $8 6, 7, 8, 14, 19, 
33, 35 og 46. 
H 6. 
Fisken sltall MBgges med kniv straks etter at den 
er kommet lover reklten. BlØgging ~tfØres hensikts- 
messigst på 'den måte at kniven stikkes under kverken 
så nær hodet son1 mulig for ikke å ~sllcade fisken ved 
Ørebenene, og ifglries helt inn mot ryggbenet, dog uten 
2 sltjære dette over. Etter at fisken er blØgget, n ~ å  
cIen ligge mest mulig fritt og utsatt for minst mulig 
press til blodet er rent av dcen. 
S tgr je  skal blggges ved å overskjere  blodåre~z mel- 
lom hjertet og tokn. Desswten skal tas et  snitt f å  
1n;ngs fra undersiden a v  sporen - ved ytterste gule 
f i m e  - helt til ryggbenet, slik at den store blodåre 
bln. avkuttet. Blgggi~zgen skal atfØres sflarest mz~l ig  
eller unziddelbart etter at s t ~ r j e ~ z  er brakt over båt- 
wkken. 
Under de fislkerier og for Ide distri,kter som Filslteri- 
dire~ktØren bestemmer, sltal +itslteren ved salg av fisken 
avgi skriftlig erklæring om at fisken er blØgget og  
kjØperen sltal forvisse seg herom ved undersØkelse 
av filskepartielt. KjØperen skal avgi skriftlig erklæ- 
ring om at undersØikelse er foretatt. Erklæringene gis 
på fiskeseddelen etter en av FickeridrektØren fastsatt 
£ormular. KjØperen sltal oppbevare gjenpart av fiske- 
seddelen med (påfgrte erklæringer, som på krlangende 
skal f~rev~ises for Scontrolllen. 
Unntatt faa bestemmelsen om blØgging er makrell, 
laks, sjØaure og pilgghå. 
§ 7. 
Fisk soin sltal omsettes i .fersk eller frossen tilstanld, 
skal slgyes snares't mulig etter at den liar bdØdd ut, 
1.ielst innen 1 time etlter at den er filsikelt. I varmere 
vær enn 10" C inå fisken ilklte li~oldes uslØyd over 
Li. timer. De't san1ime gjelder fislt som er fullspist 
av lodde, sild eller annen åte. 
Stgrje  skal slgyes umiddelbart etter at deuc ev 
1 blgdd ut .  
Sltulle usedvanlige Iforl~old (uvxr eller liknende) 
umuligjØre dØyiiig som nevnt toveilifor, må ifislcem 
rlØyes straks farltØyelt er kommet i havn. 
Pigghå som ises ,i kasser umiddselbart etlter at dlen 
er tlaommet over rekk'en, kan loppbeviares uslØyd. 
R , L I , ~ ~  fislt (torsk, sei, 'hyse eller liknende) sllyes 
ved et snitt fra brystfinnen til og med gattboret. 
Kveite slØyes ved et langt isniltt etiter kaaiten f ra  
brysltfinilen til og med gattboret. 
Flyndre slØyes ved et !slkråsnitt på den mØrke side 
fsa den lille finne,n bak gjellelokket til og med gatt- 
boret. 
l S tgr je  skal slØyes med ett snitt midt  etter buken fra 
Enk for grebenene og til gattboret. Det  må under slgy- 
i~zge.tz utvises aktsomhet, slik at magesekkew ikke  blir 
vispet. Under sl$yingetz skal gjeller (tolz~za) fjernes 
og »sv@mnzebla?ren<< overskja?res ytterst nzot nnkke- 
kuttet. 
All lever, rogn og slbo må fjernes omiliyggebig fra  
fisken. Rogn og lever *må ikke rispes unlder slØyin- 
geil. Htod~et må ilclte fjernes fØr 4islten ltommer på 
land. 
Størje ikke lznulzafpcs før delt er levert ,bå elzs- 
portstedet eller fryseri. 
Unntatt fra bestemmelsen o111 silyiyiiig er ilzakrell, 
laks og sjØaure. I tideil 1. september til 30. april er 
isa bestten1n1e~lseii om slØyin,g også unntatt nyfaiiget 
fislt bestelint til fontæriiig samme clag på ilaiidb~~iii- 
gelsesstedet eller i Se iixrnleste clistri~ltter og leveslde 
torsk sltåaret umicldelbart fØr avseiidelsen når tran- 
sporttiden ikke overstiger 15 timer. 
Fisltesl ,sltal vasltes oimliyggelig og grundig tilniid- 
dclibart etter slyiyingen !og hvits mulig lias reri is i 
.vannet. E r  fartØyet utstyrt med punipeaillegg, skal 
vasltingen så vidt mulig skje i riilii~encle vann. 
Det må. spesielt påses at huken blir grundig vasket 
og alle rester av iniivoJler omhyggelig fjernet. For 
stgrje gjelder dessuten at etter at gjeller (tokgta) og 
ili~zvoller er fjernet, skal bukhulen grultdig vaslzes 
 red bløt kost. Det m6 herultder påses at blodansam- 
lilzger i nalzken og alle i~znvollsrester blir omhyggelig 
fjernet. 
U~ziddelbart etter vaskilagen skal st8rjen tildelz- 
kes med is. 
0,gså maltrell som er uniitatt fra slØyiiig, sltal 
vaskes. Så silant vannet etter vaskingen er reiit av 
fisken, legges den med buken ned i rene dØringsltas- 
ser, som så vidt mulig skal stues i lastero~m, eller 
eventuelt i liave binger. UslØycl fislt legges dog nied 
bukeil opp. Hvis fisilcen oppbevares i fiskebåten ut- 
over 1.2 (timer og temperaturen er over 8" C, må clet 
benyttes ren is, szrlig under fisken. Det må i sterk 
lciilcle påses a't filsleen ikke fryser stiv. 
Rogn oppl~evares i sxrsltiJte rene kasser, små bal- 
jer eller kurver, Ilvis innvendige sider 111å varre glatte 
for at rognen ikke skall rispes. 
g 14. 
Når fØringstiden strekker seg utover 10 timer i 
tidetil 15. september til 15. aipril eller u t  over 4 tinier 
i 8icleil 16. april til 14. sepitember, regilet f ra  disken 
tas ombord Itiil den utlossss, må det nyttes ren is i 
bunneil av kassen. Strehl<er fjdriizgstiden seg ut over 
30 t in~er,  bØr det, hvis ,ilkke transportromn1et avl$- 
les mekanisk eller med kullsyreis, også fylles ren is 
omkring og ov~er kassene. S t ~ r j e  skal tildekkes %ed 
is etter Izvert sosuz vutottalz ovutbord i k j ~ p e f a r t ~ y  eller 
/hvilket s o w ~  Izelst tra?zsport~~ziddel jiuzuzer sted. Når 
fisken står på llrai eller f$res ~iiied åpne transportnlid- 
I ler eller er plasert på dekk, skal $en vaere godt delclret 
riied presenninger itid beskyttelse mot sol, regn og 
frost. (Det må påses at disken li siterk kulde ikke fry- 
ser stiv). Etter lossing skal rlommelt og tall ininredning 
i rommet spyles grundig rent. 
3 19. 
SlØyes ~fislteii i land, skal slØyingeil foregå på der- 
til innredet bord utenfor pak~l~ingsronlmet, helst i eget 
rom eller skur. Fisken vaskes (og kjØles ved å ha ren 
is i vannet. Deil slØyete 4isk må ikke lonl+nie i ber#- 
ring med golvet. 
Stgirje skal vare  slgiyd og toknen fjernet f ~ r  leve- 
?ing fra fisker - jfr. $ 7. 
Ved  hodekapping av stgirje skal hele kodet fjernes. 
Kappesnittet skal ved eksport fgilge girebenene og 
nakkestubben skal kappes loddrett franzfor gireben- 
festet. Bryst, buk- og ryggfinner fjenzes og halefin- 
men kuttes slik at et huld på ca. 3 tomsller på hver 
t ide beholdes. S t ~ r j e  som ikke blir pakket eller brakt 
til frysing umiddelbart etter mottak, skal tildekkes 
nted i s  etterhvert som mottak finner sted. 
Den slØyete og vas4kete fisk legges på rister eller i 
kasser med åpning iilello~m bunnbordene med lbuken 
iied inntil vannet er rent av. 
Fisken pakkes deretter i senldid~gskassen med bu- 
ken ned, m'ens den har dØdsstivheten i behold, hellSt 
fplr denne er inntrådt. Fisk som er unntatt fra sIØy- 
ii~gspåbudet ($r. 7), palckes med buken opp. 
Frysing av fisk skal foregå i lieilsiktsmessige an- 
legg. Fisken slaal vaere gjenno~mifrossea i 1Øpet av 
maksimum 8 timer - enten ved hjelp av ren fryse- 
1;~lce direkte på fisken på samme måte som ved sild- 
frysing, eller indirekte (uten fryselake på selve fisken). 
Frysemetoden skal vaere godkjent av Statens Fersk- 
fisl~l~ontroll etlter iiln~til~liag f ra  Fiskerid,irel<'toratets 
Kjemisk-Tekniske Forskningsinstitutt. 
V e d  rundfrysing nzå s t ~ r j e  innen 4 døy~c,  helst 
ilz1ze.12 2 dag12 v a r e  gje~z~zonzfvosset til t 10" C, 112ålt 
zled ryggbenet. 
Frossen lisk må dagres under så lav temperatur at  
Sen i lke tar skade. Ved lagringstid inntil 3 måneder 
11nå temperaturen holdes under minus 16" C og ved 
lengre lagringsltid enn 3 måneder under inlinus 20" C. 
V e d  lagring a v  rundfrossen stqrje nzå tenzperatu- 
ren Izoldes ztnder -+ 20" C. Siqr jen skal ved innlegg 
glasseres i s~zittflatene. 
Emiballasje som bnukes Itil fensk og frossen fisk, 
fiskefilet ojg rogn slaal merkes med: 
1. Palckerens ~egistreringsnummer. 
2. Bl~s~portØrens og eventuelt mottakerens navn eller 
varemerke. 
3. Fiskesort og nettovekt. 
Emballasje med frossen vare skal merkes slik at 
det går dram at hnl~oldet er frosne fisltevarer. 
V e d  eksport a v  hel s t ~ r j e  i fersk eller frossen til- 
sta~zd skal hver fisk v a r e  merket nzed vektangivelse 
srr~qzt 1~71ermzd$rens/fryseriets navfz eller registrerings- 
merke. Frossen vare skal også v a r e  merket med fryse- 
dato. Til merking kan  benyttes trespiler o. l. festet i 
bukhulen ved arebenene. 
FiskeridirektØren kan gi ybterligere f o r s k r i k  for 
nierkinn$ av emballasje. 
